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1 反刍 动物 肌肉 脂肪 酸 对 肉 品质 的 影响 及 其 调控 因素 
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6 M 要 : 肌肉 中 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 成 分 在 一 定 程度 上 影响 肉 品质 以 及 消费 者 的 健康 。 反 人 刍 
7 ”动物 的 肉 产 品 是 具有 保健 作用 的 共 轿 亚 油 酸 的 主要 来 源 。 因此 , 揭示 反刍 动物 肌肉 脂肪 酸 的 
8 ”形成 机 制 与 调控 手段 十 分 必要 。 本 文 主要 针对 反刍 动物 肌肉 脂肪 酸 的 调控 因素 及 肌肉 脂肪 酸 
9 “对 肉质 风味 、 氧 化 稳定 性 和 肉色 的 影响 进行 了 综述 ， 以 期 为 改善 反刍 动物 肌肉 脂肪 酸 提供 参 


10%. 
之 11 ”关键 词 : 反刍 动 物 ， 肌 肉 脂肪 酸 ， 肉 品质 ， 调 控 因素 
N 12 ”中 图 分 类 号 : $823; S826 
= 13 随 着 人 们 生活 水 平 的 不 断 提 高 ， 人 们 对 肉 品 质 提 出 更 高 的 要 求 ， 不 仅 要 求 味美 、 鲜 嫩 ， 
— 14 ”同时 强调 肉 的 保健 功能 。 反刍 动物 肉 产品 以 其 低 胆 固 醇 、 低 脂肪 、 营 养 丰富 等 特点 而 受到 ]/ 


六 15 ”大 消费 者 的 喜爱 。 动 物 肌肉 脂肪 酸 的 沉积 受 多 种 因素 的 影响 ， 包 括 营养 调控 、 品 种 、 年 龄 、 
— 16 性别 及 基因 。 研究 指 出 ， 肌 肉 脂肪 酸 的 含量 与 组 成 是 反映 肉 品质 的 重要 指标 。 肌 肉 中 脂 及 
17 。 酸 是 决定 肉食 风味 的 重要 前 体 物质 且 关乎 人 类 的 身体 健康 外。 因此， 研究 肌肉 脂肪 酸 形成 机 
18 。 制 和 影响 因素 对 提高 肉 品质 有 重要 的 意义 , 本 文 主要 针对 反刍 动物 肌肉 脂肪 酸 对 肉 品 质 的 影 
C19 响 及 其 调控 因素 进行 探讨 。 

FI 20 1 脂肪 酸 对 肉 品质 的 影响 

21 肉 品质 包括 多 个 方面 ， 主 要 的 有 物理 性 参数 如 肉色 、 系 水 力 等 ;化 学 性 参数 如 抗 氧化 能 
22 。 力 等 ， 风味 、 多 汁 性 等 。 其 中 脂肪 酸 对 肉 品质 的 影响 主要 在 风味 和 抗 氧化 能 力 等 方面 。 

23 11 脂肪 酸 与 风味 

24 肉 类 的 风味 可 分 为 2.36, 一 类 是 所 有 肉 类 都 具有 的 普通 肉 香味 ， 另 一 类 是 种 属 所 特有 的 
25 ”特殊 风味 四。 研究 表明 ,氨基酸 与 痰 基 的 美 拉 德 反应 形成 的 是 一 般 内 类 典型 香味 ， 而 脂肪 降 
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26 ” 解 形成 的 不 同 短 链 脂肪 酸 [ 如 乙酸 (C6:0)、 辛 酸 (C8:0)] 是 导致 不 同 种 属 之 间 特 殊 风 味 的 主要 
27 ”物质 四 ,已 有 学 者 研究 指出 蒙古 羊肉 中 棕榈 油 酸 (C16:1) 的 含量 和 肉 风味 之 间 存 在 着 显著 的 正 
28 ”相关 外 。 对 自然 放牧 苏 尼 特 羊 其 油 酸 (C18:1) 含量 和 油 酸 : 亚 油 酸 (C18:1:C18:20. 较 高 时 羊 
29 ” 肉 味道 更 加 鲜美 、 浓 厚 外 。 同 时 研究 表明 , 硬 脂 酸 〈C18:0) 的 含量 与 羊肉 脐 味 有 关 ， 特 别 是 
30 ” 当 皮 下 脂肪 中 C18:0 含量 高 时 会 造成 羊肉 脐 味 的 加 重 请。 对 美 利 妈 羊 的 研究 也 表明 , 脐 味 随 着 
31 ” 肉 中 C18:0 含量 的 提高 有 上 升 的 趋势 ， 进 而 降低 消费 者 的 接受 度 外 。 研 究 指 出 ， 羊 肉 中 亚 采 
过 程 中 产生 2- 戊 烯 等 衍生 物 ， 导 致 其 本 身 的 鱼 腥 味 显著 提高 77。 此 外 ， 
33 ，” 羊 体 脂 中 短 链 饱和 脂肪 酸 (SCEFA ) 的 含量 与 其 脐 味 呈 显 著 正 相关 , 当 羊 体 脂 中 羊 蜡 酸 (C10:0) 
34 ”和 丁 酸 (C4:0) 这 2 种 脂肪 酸 含量 上 升 时 可 显著 加 重 羊肉 脐 味 &9。 绽 上 所 述 ，C16:1、C18:1 


32 W (C18:3) 在 加 了 


35 ”和 亚 油 酸 (C18:2) 对 肉 风味 的 作用 较 大 ， 而 C18:0、C18:3、C10:0 和 C4:0 与 肉 异 味 呈 显著 正 
36 ”相关 。 因 此， 改变 肌肉 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 是 调控 羊肉 风味 的 重要 手段 之 一 。 

37 12 脂肪酸 与 氧化 稳定 性 
38 正常 生理 条 件 下 , 畜 禽 体内 的 氧化 还 原 体 系 保持 着 动态 平衡 , 使 机 体 免 遭 自由 基 的 侵袭， 
E 39 ”但 畜 禽 屠 衬 后 , 机 体 的 氧化 还 原平 衡 体系 被 破坏 , LT AC. HR AE RR SEIL 
N 40 ”内 易 氧 化 多 不 饱和 脂肪 (PUFA) 含 量 高 低 的 影响 。 研 究 指 出 ， 牛 肉 的 抗 氧化 稳定 性 、 货 架 期 
c 4l ”及 肉色 的 亮度 随 肉 中 o-3PUFA A de a IR, PRY vua pese UO, A] 
42 ”种 类 PUPA 的 抗 氧化 能 力 存在 差异 ，o-3PUFA 的 抗 氧化 能 力 高 于 w-6PUFA， 可 延长 肉 的 货 
43 ，” 架 期 [1。 此 外 ，C8~C17 的 中 长 链 不 饱和 脂肪 酸 和 支 链 脂肪 酸 BCFA) 的 熔点 较 低 ， 当 肉 
44 ”中 这 2 类 脂肪 酸 含量 上 升 时 可 显著 提高 肉 的 多 汁 性 和 整体 适口 性 上 -9。 众 所 周知 ,饱和 脂肪 
45 WR (SFA) 较 不 饱和 脂肪 酸 CUFA) 具有 熔点 高 、 密 度 大 、 不 容易 被 氧化 等 特点 。 因 此 ， 
46 ” 测 当 肌肉 中 SA 含量 高 时 肌肉 的 抗 氧化 能 力 可 能 会 有 提高 的 趋势 ， 有 利于 肉 类 食品 的 长 期 
47 ”储存 。 但 大 多 数 SFA 如 月 桂 酸 (C12:0)、 豆 获 酸 (C14:0)、 和 棕榈 酸 〈C16:0) 的 含量 升 高 
48 ”时 不 利于 人 类 的 健康 , 它们 可 增加 血液 中 低 密 度 脂 蛋 白 的 含量 , 使 血液 中 胆固醇 的 含量 升 高 ， 
49 — 易 引 起 人 类 心血 管 疾病 如 动脉 粥 硬化 和 冠 心病 等 四。 研究 指出 ， 人 类 膳食 中 饱和 脂肪 酸 : 单 
50 ”不 饱和 脂肪 酸 :多 不 饱和 脂肪 酸 (SFA:MUFA:PUFA ) 的 最 佳 比值 是 1:1:1, 这 表明 适宜 的 SFA 
51 ”和 UFA 的 比值 更 有 利于 人 类 的 健康 (151。 

52 2 调控 肌肉 脂肪 酸 相关 因素 

53 ”2.1 基因 调控 

54 基因 对 肌 内 脂肪 沉积 的 影响 主要 分 为 正 向 调控 和 负 向 调控 。 脂 肪 酸 是 脂肪 的 重要 组 成 部 
55 ”分 ,动物 脂肪 细胞 中 脂肪 的 合成 和 分 解 代谢 过 程 直接 影响 肌 内 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 。 
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56 211 上 调 肌 内 脂肪 沉积 的 基因 
57 KEARI PL 是 三 酰 甘油 代谢 的 限 速 酶 ， 在 调控 脂肪 细胞 成 熟 和 分 化 方面 具有 重 
58 ”要 作用 06W1。 脂 肪 酸 合成 酶 (FAS) 是 脂肪 酸 合成 的 关键 酶 ， 主 要 催化 SFA 的 合成 08191。 研 
出 ， 在 湖 羊 不 同 部 位 肌肉 中 LPL 和 FAS 的 表达 可 促进 肌 内 脂肪 的 沉积 P0。 乙 酰 辅酶 A 
60 HME CACC), 在 反刍 动物 体内 有 2 种 异 构 体 。ACC- a (ACACA) 是 长 链 脂肪 酸 (LCFA) 
61 ”合成 的 限 速 酶 ， 主 要 负责 催化 乙酰 辅酶 A 生成 两 二 酸 单 酰 辅 酶 A; ACC-B. CACACBO WE 
62 ”要 作用 是 促进 丙 二 酸 单 酰 辅 酶 A 的 生成 且 调 控 线 粒 体内 脂肪 酸 的 氧化 5293, 研究 指出 , ACC 
63 ”影响 C16:0 和 LCFA HARI. JAk, ACC 的 表达 量 与 肌 内 脂肪 的 沉积 呈 显 著 正 相关 史 4。 

64 ML LPL. FAS 和 ACC 对 肌 内 脂肪 的 沉积 起 上 调 作用 。 
65 242 下 调 肌 内 脂肪 沉积 的 基因 
66 肉 碱 棕榈 酰 转移 酶 1 (CPT1) 是 控制 LCFA 氧化 的 关键 酶 ， 参 与 脂肪 酸 的 8 氧化， 加 
67 ” 速 组 织 对 脂肪 的 降解 , 最 终 起 到 显著 降低 脂肪 沉积 的 作用 R529。 前 脂肪 细胞 因子 1 (Pref1)， 
68 ”在 前 脂肪 细胞 中 可 高 度 表 达 , 随 着 脂肪 细胞 的 分 化 而 降低 , 在 成 熟 脂肪 细胞 中 不 表达 。 因此， 
= 69 ”通过 下 调 Pref-1 RIAH Ge Na HU UT, a BURR ASL) 能 催化 三 酰 甘 
N 70 ”油水 解 为 二 酰 甘油 ， 二 酰 甘油 水 解 产 生 单 酰 甘 油 ， 是 脂肪 降解 过 程 中 的 限 速 酶 。 此 外 ， 它 还 
Co O N 。 可 水 解 单 本 甘油 为 游离 脂肪 酸 (FEA)， 是 调控 脂肪 组 织 分 解 的 关键 酶 cn。 研究 表明 ，Prer 1 
: 72 “和 HSL 的 表达 量 与 肌 内 脂肪 的 沉积 呈 负 相关 ， 且 随 苏 尼 特 羔羊 体重 的 增加 呈 下 降 趋 势 291。 

73 ” 瘦 素 可 通过 刺激 组 织 中 脂肪 的 氧化 分 解 , 起 到 显著 降低 脂肪 沉积 的 作用 180, 瘦 素 受 体 (OBR) 
74 ”是 一 种 跨 膜 蛋白 ,与 瘦 素 有 很 高 的 亲 和 Bol。 解 个 联 蛋 白 3(UCP3 ) 是 一 类 位 于 线粒体 内 膜 的 质 
75 ” 子 转运 载体 蛋白 , 且 UCP3 在 肌肉 中 的 增加 可 显著 提高 肌肉 中 脂肪 的 氧化 水 平 80。 研 究 指 
76 ih, OBR 和 UCP3 的 表达 量 对 湖 羊 肌 内 脂肪 的 沉积 起 下 调 作用 0。 过 氧化 物 酶 体 增殖 物 激 
77 ” 活 受 体 Y (PPAR y ) 是 促进 脂肪 细胞 分 化 和 脂肪 代谢 重要 因子 B2。 脂 肪 细胞 定向 和 分 化 因 
78 FI (ADDI) 是 脂肪 合成 有 关 基 因 转 录 的 重要 因子 。 研 究 发 现 ，PP4R y fI ADD I 的 表达 
79 — 量 与 羔羊 肌 内 脂肪 的 沉积 呈 显 著 负 相关 P9。 综 上 所 述 ，CP71、 瑟 8L、PreF1、OBR、UVCP3、 
80 PPAR y Fl ADD 1 对 肌 内 脂肪 的 沉积 起 下 调 作 用 。 

81 ”2.1.3 脂肪酸 去 饱和 酶 (FAD) 基因 
82 FAD 具有 催化 脂肪 酸 酰 基 链 特定 位 置 C - C 脱氧 形成 C=C 的 作用 ， 是 合成 PUFA 的 关 
83 BENE), FAD 是 一 个 具有 很 多 亚 型 的 大 家 族 基 因 。 其 中 ， 脂 肪 酸 去 饱和 酶 1 CRADS1) 和 脂 
84 ” 肪 酸 去 饱和 酶 2 (FADS2) 分 别 控制 A5 和 和 A^6 脱氧 酶 的 活性 86433, 且 A5 和 A6 脱氧 酶 的 活 ; 
85 分别 代表 C18:2 和 C18:3 向 其 长 链 PUFA 延伸 的 能 力 B9。 此 外 , 在 放牧 调节 下 放牧 可 显著 提 
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86 ”高 A5 和 A6 脱毛 酶 的 活性 3273。 脂肪 酰基 去 饱和 酶 2 CFad2) 主要 是 调控 A4 脱氧 酶 的 活性 ， 


87 ” 且 A4 脱氧 酶 活性 代表 由 C22:5 向 C22:6 IN FEAR RE 708991, Mr FADSI. FADS2 和 Fad2 可 分 


88 ，” 别 通过 调控 AS5、A6 和 A4 脱氧 酶 的 活性 ， 控 制 C18:2、C18:3 和 C22:5 向 其 长 链 PUFA 的 
89 “延伸 。 硬 脂 酰 辅酶 A 去 饱和 酶 (SCD) 是 反刍 动物 肉 产 品 内 源 合成 共 轿 亚 油 酸 〈CLA) 的 关键 
90 WM, WARIH, REAP CLA 的 含量 随 SCD 表达 量 的 提高 而 显著 上 升 亿 。 此 外 ，SCD 
91 ”可 作为 脂肪 酸 遗 传 变异 的 候选 基因 [的 。 综 上 所 述 ，FADS1、FADS2、Fad2 fW SCD 是 负责 肌 
92 ” 肉 脂肪 酸 去 饱和 的 酶 基因 。 


93 22 营养 调控 


94 221 饲 粮 


95 饲 粮 是 调控 肌肉 脂肪 酸 的 重要 途径 多 1。 饲 粮 中 添加 亚麻 籽 可 显著 提高 肌肉 中 @-3PUFA、 
96 ”wm-6PUFA 和 CLA 的 含量 且 添 加 10% 亚 麻 籽 能 使 羊肉 中 CLA. 和 PUFA 的 含量 更 符合 人 类 健 
97 ” 康 的 标准 乓 和 。 此 外 ， 在 饲 粮 中 同时 添加 亚麻 籽 和 维生素 E 能 够 显著 降低 肌肉 中 
98 ”@-3PUFA:w-6PUFA， 可 起 到 改善 羊肉 品质 的 效果 人。 研究 表明 ， 饲 粮 中 添加 异 黄 酮 和 CLA 
— 99 ”会 显著 提高 肌肉 中 SCD 的 活力 ， 添 加 a 生育 酚 可 显著 提高 肌肉 中 C18:1 的 含量 ， 最 终 两 者 
N 100 ， 均 可 达到 显著 提高 羊肉 中 CLA 的 含量 中 50。 儿 茶 素 和 桑 叶 的 添加 会 抑制 瘤胃 微生物 对 PUFA 
€ 101 ”的 氧化 程度 ， 从 而 显著 提高 羊肉 中 PUFA 的 含量 [2-531。 饲 粮 中 添加 单 宁 会 影响 瘤胃 微生物 对 
102 ”脂肪 酸 由 C18:1 氧化 成 C18:0 的 步骤 545， 从 而 显著 提高 肌肉 中 C18:1 的 含量 59。 此 外 ， 添 
103 ”加 油脂 对 肌肉 脂肪 酸 也 有 影响 。 研 究 指 出 ， 饲 粮 中 添加 鱼油 和 葵花 油 均 会 显著 提高 肌肉 中 
104 CLA 的 含量 (7-51J， 这 可 能 是 蛋白 溶解 梭 菌 〈(Clostridium proteoclasticum) 在 该 条 件 下 数量 显 
= 105 ” 著 降 低 ， 进 而 产生 较 多 CLA 的 前 体 物 质 异 油 酸 CT VA) 而 引起 的 号 60。 绿 上 所 述 ， 不 同 饲 

| 106 ” 粮 可 能 通过 改变 SCD 活性 、 微 生物 氢化 步骤 和 微生物 数量 ， 最 终 影响 肌肉 脂肪 酸 的 含量 与 


107 ”组 成 611。 


108 ”2.2.2 放牧 

109 放牧 条 件 下 可 使 反刍 动物 获取 不 同 种 类 的 牧草 , 进而 影响 肌肉 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 , 故 
110 ”放牧 是 调控 肌肉 脂肪 酸 的 有 效 途 径 之 一 ,研究 指出 ,放牧 能 够 改善 肌肉 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 ， 
111 ”从 而 使 其 更 符合 人 类 膳食 的 标准 9313。 前 人 研究 指出 ， 放 牧 相 对 于 舍 饲 可 显著 提高 肌肉 中 
112 CLA 和 o-3PUFA 的 含量 , 原因 可 能 是 牧草 相对 于 精 料 富 含 PUFA M SCD; 另外 ,牧草 在 瘤 
113 胃 内 易于 消化 且 存 留 时 间 短 , 可 缩短 瘤胃 内 微生物 对 PUFA 的 氧化 时 间 ， 从 而 产生 较 多 的 过 
114 ”瘤胃 PUFAB76+69。 此 外 ， 通 过 加 大 放牧 水 平和 延长 放牧 时 间 可 使 @-3PUFA:@-6PUFA 更 有 
115 “利于 人 类 的 健康 [2 人 1。 研 究 指出 ， 放 牧 时 牧草 的 品种 和 比例 对 肌肉 中 单 不 饱和 脂肪 酸 


my 
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116 (MUFA), PUFA, C18:1. C182. C18:3 等 脂肪 酸 的 含量 有 显著 影响 ， 同 时 指出 以 豆 科 牧草 
117 ”为 基础 的 饲 粮 可 显著 提高 羊肉 的 营养 价值 1。 有 学 者 通过 比较 有 机 牧场 放牧 和 传统 放牧 ， 
118 ”发 现 前 者 较 后 者 能 产生 较 多 有 利于 人 类 的 脂肪 酸 如 w-3PUFA、 二 十 碳 五 烯 酸 (DPA) 和 二 
119 “十 二 六 烯 酸 (DHA)。 推 测 其 原因 是 有 机 牧场 较 传统 牧场 的 牧草 中 富 含 PUFA， 牧 草 品质 优 
120 ” 良 ， 可 产生 更 多 有 利于 人 类 的 脂肪 酸 (91。 综 上 所 述 ， 放 牧 可 产生 更 多 PUFA 的 原因 主要 有 2 
121 ”方面 : 1) 放牧 条 件 下 动物 采 食 新 鲜 牧 划 较 多 ， 牧 草 较 谷物 富 含 o-3PUFA， 增 加 了 瘤胃 内 氢 
122 ”化 底 物 的 浓度 ， 从 而 产生 较 多 的 PUFA, 2) 牧草 中 SCD 的 活性 较 高 ， 显 著 提高 肌肉 中 
123 PUFA 尤其 是 CLA GEN, 


124 ”2.3 其 他 影响 因素 


H 


125 234 品种 

究 表 明 ， 相 同 舍 饲 条 件 下 潍 羊 的 必需 脂肪 酸 (EFA) 总 量 及 DPA 和 DHA 的 含量 要 显 
N 127. XH m T4 ESEREUO, yb), ASEM C18:0 的 含量 显著 高 于 小 尾 寒 羊 C0。 已 有 研 
一 128 ” 究 表 明 ， 南 疆 主 要 地 方 品种 绵羊 肌肉 中 的 PUFA:SFA 差异 很 大 ， 多 浪 羊 (0.072)> 和 田 羊 
= 129 (0.064)> 卡 拉 库 尔 羊 (0.053)> 柯 尔 克 孜 羊 (0.046) 52。 总 之 ， 遗 传 背景 的 差异 使 不 同 羊 品种 之 
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131 2.32 性别 

132 己 有 学 者 指出 ,性别 对 脂肪 酸 的 影响 主要 存在 肌 间 脂肪 V31。 研 究 表 明 , 公 羊 肌 肉 中 PUFA 
133 舍 量 显著 高 于 母 羊 ， 而 其 SFA 和 C16:0 Gee SIRT REI), yes, RACERS A SS 
134 ”的 一 种 有 效 途 径 。 研 究 发 现 ， 阁 割 牛 肌肉 中 C16:0 和 C18:1 的 含量 要 显著 高 于 公牛 [ 习 。 其 原 
135 ” 因 可 能 包括 2 方面 : 1) 肉 品质 与 雄性 激素 的 调节 有 关 ， 公 冀 去 势 后 雄 激 素 分 泌 量 相对 减少 
136 09; 2) 去 势 显 著 提 高 肌肉 中 C18:1 的 含量 ， 改 变 肌肉 脂肪 酸 的 组 成 53， 但 具体 的 调节 机 制 


137 ”还 不 明确 ， 有 待 进一步 研究 。 


138 ”2.3.3 年 龄 

139 动物 出 生 后 体 组 织 发 育 规 律 依次 是 骨骼、 肌肉 和 脂肪 , 故 动物 体内 脂肪 酸 与 年 龄 之 间 存 
140 ”在 着 相应 的 关系 。 研 究 指 出 ， 盖 羊 肌肉 内 PUFA 和 MUFA 含量 显著 高 于 成 年 羊 ， 而 成 年 羊 
141 ”体内 SFA 含量 较 高 ， 尤 其 是 与 羊肉 脐 味 成 正比 的 C18:0271。 另 有 研究 表明 ， BCFA 的 含量 
142 ”是 区 分 成 年 羊肉 和 羔羊 肉 的 一 个 重要 指标 ,一 般 情 况 下 4- 甲 基 辛 酸 、4- 甲 基于 酸 和 4- 乙 基 辛 
13 酸 的 含量 与 羊 的 年 龄 呈正 比 r8， 且 这 3 种 BCFA 含量 较 高 时 会 加 重 羊肉 的 脐 味 。 故 羔羊 肉 
144 ”的 脐 味 相对 较 低 C9。 综 上 所 述 ， 羔 羊 肌 肉 中 富 含 UFA; 此 外 ， 脐 味 相 关 脂 肪 酸 的 含量 与 动 
145 ” 物 的 年 龄 呈正 比 。 
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3 小 结 


综 上 所 述 , 通过 改变 反刍 动物 肌肉 中 脂肪 酸 的 含量 和 组 成 可 达到 调控 其 肉 品 质 的 效果 如 
风味 、 抗 氧化 性 能 和 肉色 等 。 但 关于 肌肉 脂肪 酸 对 肉 的 系 水 力 、 熟 肉 率 和 pH 以 及 加 工 后 肉 
产品 中 脂肪 酸 含量 和 组 成 变化 的 研究 鲜 有 报道 , 其 中 加 工 后 肉 产品 中 脂肪 酸 含量 和 组 成 的 变 
化 是 值得 关注 研究 的 方向 。 反 刍 动物 肌肉 脂肪 酸 受 诸多 因素 的 影响 ,如 营养 调控 、 基 因 、 品 
种 、 性 别 、 和 年 龄 等 。 在 实际 生产 过 程 中 ， 要 充分 利用 营养 因素 对 肌肉 脂肪 酸 的 调控 ， 以 达 
到 改善 肌肉 脂肪 酸 含量 和 组 成 的 目的 。 此 外 , 负责 脂肪 沉积 的 相关 基因 对 肌肉 脂肪 酸 的 调控 
机 制 有 待 进一步 揭示 ， 同 时 有 必要 挖掘 更 多 促进 体内 脂肪 酸 向 其 长 链 PUFA 延伸 的 FAD 基 
因 。 
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Abstract: To some extent, muscle fatty acid content and composition can affect meat quality and 
consumers’ health. Ruminant meat products are the main source of conjugated linoleic acid 
(CLA) which is beneficial for the health. Therefore, it is highly important to reveal the 
formation mechanism and regulation factors of muscle fatty acid in ruminants. In this paper, the 
effects of muscle fatty acids on meat flavor, oxidation stability and color were summarized, and 
muscle fatty acid regulation factors in ruminants were also reviewed, to aim at providing a 


reference for improving muscle fatty acids in ruminants. 
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